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STAATSCOURANT 

Officiële uitgave van het Koninkrijk der Nederlanden sinds 1814. 


Publicatie AGOS, Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, publicatie 
productdossiers BOB Latvijas lielie pelëkie zirpi, BGA Pafitiko Loukaniko, 
BGA Cipolla bianca di Margherita 


Gelet op artikel 2 van het Instellingsbesluit Adviescommissie geografische aanduidingen, oorsprongs¬ 
benamingen en gegarandeerde traditionele specialiteiten maakt de Rijksdienst voor Ondernemend 
Nederland de volgende publicaties in Publicatieblad C 189 van 6 juni 2015 van de Europese Unie 
bekend. 

Iedere natuurlijke of rechtspersoon die kan aantonen een rechtmatig belang te hebben in verband met 
door de Europese Commissie voorgenomen registratie van bijgaande productdossiers, kan tot uiterlijk 
6 augustus 2015 zijn bedenkingen daartegen kenbaar maken door middel van toezending van een 
gemotiveerde verklaring aan Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, secretariaat AGOS, Postbus 
93119, 2509 AC Den Haag 

Bekendmaking van een aanvraag overeenkomstig artikel 50, lid 2, onder a), van Verordening 
(EU) nr. 1151/2012 van het Europees parlement en de Raad inzake kwaliteitsregelingen voor 
landbouwproducten en levensmiddelen 

(2015/C 189/04) 

Deze bekendmaking verleent het recht om op grond van artikel 51 van Verordening (EU) nr. 1151/2012 
van het Europees parlement en de Raad bezwaar aan te tekenen tegen de aanvraag(^). 

ENIG DOCUMENT 

„LATVIJAS LIELIE PELÉKIE ZIRI^I" 

EG-nummer: LV-PDO-0005-01194 - 4.2.2014 
BOB (X) BGA ( ) 

7. Naam 

„Latvijas lielie pelëkie zirrii" 

2. Lidstaat of derde land 
Letland 

3. Beschrijving van het landbouwproduct of levensmiddel 

3.1. Productcategorie 

Categorie 1.6. Groenten, fruit en granen, in ongewijzigde staat of verwerkt 

3.2. Beschrijving van het product waarvoor de in punt 1 vermelde naam van toepassing is 

De BOB „Latvijas lielie pelëkie ziri^ii" verwijst naar de gedroogde zaden van de lokale „Retrija"-cultivar 
van de maculatum-variëteit van voedererwten (Pisum sativum L.). 

Dit gedroogde peulvruchtenproduct heeft de volgende morfologische kenmerken: 

Uitzicht: groot, zeer ruw, bruin met een gemarmerd patroon dat het product een grijsachtige kleur 
geeft, zwarte navel. 

Gemiddeld gewicht: massa van 1 000 erwten: 360-380 g 
massa per opslagvolume: 780 g/l 

Chemische kenmerken van „Latvijas lielie pelëkie ziri^ii" (in %): 

- vochtgehalte: niet meer dan 14% 

- ruw eiwit: 0-34% (meteen lysinegehalte van maximaal 11,4%) 

- vetten: 1,5-2% 

- koolhydraten: 50-57% 

- ruwe vezel: maximaal 6,5% 
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- as: niet meer dan 2%. 

„Latvijas lielie pelëkie zirrii" worden gegeten zonder de zaadhuid (of het zaadomhulsel) van het 
product te verwijderen, omdat die niet gescheiden kan worden van de rest van het zaad; dit betekent 
dat het product niet uit elkaar valt wanneer het gekookt wordt aangezien de zaadhuid de rest van de 
erwt bijeenhoudt. 

De gekookte erwt heeft de volgende organoleptische kenmerken: 

- zacht, melige consistentie, 

- een milde maar specifieke smaak die uit de schil komt. 


3.3. Diervoeders (alleen voor producten van dierlijke oorsprong) en grondstoffen (alleen 
voor verwerkte producten) 


3.4. Specifieke onderdelen van het productieproces die in het afgebakende geografische 
gebied moeten plaatsvinden 

Alle stappen in de productie - verbouwen, drogen en sorteren - worden uitgevoerd in het desbetref¬ 
fende gebied. 

3.5. Specifieke voorschriften betreffende het in plakken snijden, het raspen, het verpakken 
enz. van het product waarnaar de geregistreerde naam verwijst 


3.6. Specifieke voorschriften betreffende de etikettering van het product waarnaar de 
geregistreerde naam verwijst 


4. Beknopte beschrijving van het afgebakende geografische gebied 

Het geografische gebied waarin het product met deze BOB wordt geproduceerd, bestrijkt bijna heel 
Letland, met uitzondering van de volgende regio's: de kust van de Oostzee en de Golf van Riga tot 5 
km landinwaarts in de gemeenten Nïca, Liepaja en Pavilosta, het kustgebied van de gemeente 
Ventspils, het kustgebied van de gemeente Dundaga, en de gemeenten Roja, Engure, Jürmala, Riga, 
Carnikava, Adazi, Saulkrasti en SalacgrTva. 

5. Verband met het geografische gebied 

De belangrijkste factoren die de kwaliteit van „Latvijas lielie pelèkie ziriji" beïnvloeden, zijn de lokale 
klimatologische omstandigheden, bodemkenmerken en historische en menselijke factoren. 

Specificiteit van het geografische gebied 

Het gebied waarin „Latvijas lielie pelëkie ziriji" geteeld worden, bevindt zich in de zone met een 
gematigd klimaat. Het klimaat van Letland wordt beïnvloed door de nabijheid van de zee en luchtmas¬ 
sa's die vanaf de Atlantische Oceaan binnenstromen, dus het klimaat is er overwegend mild en 
vochtig, met vier duidelijk verschillende seizoenen. Het is er vaak bewolkt (gemiddeld 160-180 dagen 
per jaar), hoewel er gemiddeld ook 1 790 uren per jaar zonneschijn is. Met een gemiddelde van 28-30 
zonnige dagen is het het zonnigst van mei tot en met augustus, wanneer de zon 8-10 uur per dag 
schijnt. De gemiddelde neerslag fluctueert tussen 574 en 691 mm per jaar. Het overwegend milde en 
vochtige klimaat zorgt voor alle vereiste omstandigheden voor optimale groei, bloei en vorming van 
de gewassen, zodat de belangrijkste kwaliteiten en kenmerken van de peulvruchten precies in dat 
geografisch gebied het best tot uiting komen. 

De bodem van het afgebakende geografische gebied, die gematigd en goed onderhouden is en een 
kalkhoudende, leemachtige korrelgroottetextuur heeft met een optimale bodemzuurtegraad van om 
en nabij 7, is belangrijk voor de optimale groei van „Latvijas lielie pelëkie zirgi". 

Specificiteit van het product 

Gedroogde „Latvijas lielie pelëkie zirrii" onderscheiden zich van andere erwten door hun erg grote, 
ruwe zaden (een massa van 1 000 zaden weegt 360-380 g). Er zijn maar een paar zaden per peul, maar 
dit wordt gecompenseerd door hun culinaire kwaliteiten, zoals een relatief korte kooktijd (ongeveer 10 
minuten minder dan andere erwten). Kenmerken van de gekookte erwt: zacht, melige consistentie en 
een milde maar specifieke smaak, die uit de schil komt. 
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„Latvijas lielie pelëkie zirrii" worden gegeten zonder de zaadhuid (of het zaadomhulsel) van het 
product te verwijderen, omdat die niet gescheiden kan worden van de rest van het zaad; dit betekent 
dat het product niet uit elkaar valt wanneer het gekookt wordt aangezien de zaadhuid de rest van de 
erwt bijeenhoudt. 


Causaal verband tussen het geografische gebied en de kwaliteit of kenmerken van het product 

„Latvijas lielie pelëkie zirgi" is een product dat enkel onder invloed van specifieke natuurlijke 
omstandigheden en door toedoen van de vaardigheden van de lokale producenten tot ontwikkeling is 
gekomen. 

1. Omgevingsfactoren die ervoor zorgen dat het product hogere kwaliteitskenmerken heeft (de zaden 
zijn ruw en hebben een melige consistentie): 

- klimaat - vochtigheid- en temperatuurverschillen bij verschillende groeistadia van de planten 
zijn erg belangrijk om dergelijke grote zaden te verkrijgen. 

„Latvijas lielie pelëkie zirgi" hebben een lang groeiseizoen, dat 80 tot 115 dagen duurt. Het 
product groeit en ontwikkelt zich redelijk traag in het begin van het groeiseizoen, maar bloeit 
en rijpt daarna vrij snel. Daarom zijn de klimatologische omstandigheden in Letland geschikt 
voor een oogst van hoge kwaliteit (ruwe zaden, melige consistentie, snelle kooktijd). Het is erg 
belangrijk dat tijdens de bloei, en vooral wanneer de peulen zich beginnen te vormen (in de 
tweede helft van juni en de eerste helft van juli), het weer vochtig genoeg is, omdat dit van 
doorslaggevende invloed is op de grootte van de zaden en de dikte van het omhulsel. 
Overvloedige vochtigheid tijdens deze periode zal het rijpen van de zaden vertragen, terwijl 
droge omstandigheden zorgen voor heel kleine erwten met een dikker omhulsel. In beide 
gevallen is het resultaat dat ze langer gekookt moeten worden en dat de smaakkenmerken van 
de cultivar achteruitgaan. De erwten moeten dan ook vroeg gezaaid worden, namelijk al tijdens 
de laatste tien dagen van april, maar niet later dan de eerste tien dagen van mei; 

- de optimale bodemzuurtegraad is 7. 

„Latvijas lielie pelëkie zirgi" zijn wat de groei-omgeving betreft veeleisender dan andere 
erwtensoorten. Ze zijn geschikt voor een gematigde en goed onderhouden bodem met een 
kalkhoudende, leemachtige korrelgroottetextuur, maar ook uit een slecht onderhouden bodem, 
leemachtig zand en moerassige bodems kunnen kleinere oogsten verkregen worden. De 
optimale bodemzuurtegraad voor „Latvijas lielie pelëkie zirgi" is ongeveer 7, hoger dan voor 
andere, minder veeleisende erwtensoorten. 

2. Historische en menselijke factoren: de teelt en selectie van „Latvijas lielie pelëkie zirgi" in het 
afgebakende geografische gebied hebben generaties lang een variëteit van hoge kwaliteit 
opgeleverd die perfect aangepast is aan de lokale omstandigheden en die een vaste plaats heeft 
veroverd in de gastronomie. 

Het telen van grijze erwten kent een lange traditie in Letland. Deze soort erwt wordt in Letland al 
geteeld sinds de 18de eeuw. In het begin van de 20ste eeuw werden artikelen gepubliceerd over de 
bijzonderheden van het kweken van „grijze" erwten. De selectieve kweek van erwten in Letland 
begon in 1925 bij het Stende State Cereals Breeding Institute (Rijksinstituut voor graankweek in 
Stende), maar wordt sinds 1945 voortgezet bij het Priekuji State Plant Breeding Institute (Rijksinsti¬ 
tuut voor plantenveredeling in Priekuji), wat aantoont dat ze in heel Letland kunnen worden 
geteeld. Het waren gewone mensen die begonnen met het selectief kweken van „Latvijas lielie 
pelëkie zirgi" op basis van grote bruine Vidzeme-erwten. Door het aldus geselecteerde materiaal te 
gebruiken en het te verbeteren door gerichte selectie, d.w.z. door correctie van de bitterheid van de 
zaden van de wilde variëteiten en door verkrijging van gekookte zaden met een goede smaak en 
een goed uitzicht, creëerde het Priekuji State Plant Breeding Institute in het kerkdorp Priekuji 
binnen de gemeente Priekuji de „Retrija"-variëteit van „Latvijas lielie pelëkie zirtji", de enige die 
zulke grote zaden heeft. 

De technieken voor de teelt en oogst van het gewas, die zich door de jaren heen hebben ontwik¬ 
keld, zijn erg belangrijk met het oog op de toename van de totale oogst en de hoge kwaliteit van 
het product. Hieronder vallen, bijvoorbeeld, het klaarmaken van de bodem, het kiezen van de juiste 
verhouding voor gemengde opstanden en het kiezen van het juiste moment om te oogsten. 
„Latvijas lielie pelëkie ziriji" worden alleen geteeld in gemengde opstanden, met graangewassen 
(haver, gerst of zomertarwe) die als ondersteuning dienen. De verhouding van de verschillende 
gewassen in de gemengde opstanden moet als volgt zijn: de verhouding „Latvijas lielie pelëkie 
zirgi" tot granen is 1:2 of 1:1. 

Het product dorsen met een maaidorser vereist aandacht en vaardigheid, omdat rijpe „Latvijas 
lielie pelëkie zirgi" snel in twee splitsen. Zodra het product geoogst is, wordt het zorgvuldig 
gedroogd in droogmachines. 

Letten zijn al eeuwen erwteneters. Erwten, gerst en bonen waren gedurende lange tijd het 
hoofdvoedsel en ze bleven belangrijk tot de introductie van de aardappel in de 19de eeuw. 
Tegenwoordig wordt er in toeristische reisgidsen naar „pelëkie zirgi" met spek verwezen als een 
typisch Lets gerecht dat de moeite waard is om te proeven. 
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Verwijzing naar de bekendmaking van het productdossier 
(Artikel 6, lid 1, tweede alinea, van de onderhavige verordening(^)) 

http://www. pvd.gov.lv/lat/kreis_izvlne/novertesana_un_registracija/lauksaimniecibas_un_partikas_p/ 

C) PB L 343 van 14.12.2012, biz. 1. 

(^) Zie voetnoot 1. 

Bekendmaking van een aanvraag overeenkomstig artikel 50, lid 2, onder a), van Verordening 
(EU) nr. 1151/2012 van het Europees parlement en de Raad inzake kwaliteitsregelingen voor 
landbouwproducten en levensmiddelen 

(2015/C 189/05) 

Deze bekendmaking verleent het recht om op grond van artikel 51 van Verordening (EU) nr. 1151/2012 
van het Europees parlement en de Raad(^) bezwaar aan te tekenen tegen de aanvraag. 

ENIG DOCUMENT 

„nAOITIKO AOYKANIKO" (PAFITIKO LOUKANIKO) 

EU-nr.: CY-PGI-0005-01244 - 17.07.2014 
BOB ( ) BGA (X) 

7. Naam 

„na(|){TiKo AooKdvvKo" (Pafitiko Loukaniko) 

2. Lidstaat of derde land 
Cyprus 

3. Beschrijving van het landbouwproduct of levensmiddel 

3.1. Productcategorie 

Categorie 1.2. Vleesproducten (verhit, gepekeld, gerookt enz.) 

3.2. Beschrijving van het product waarop de in punt 1 vermelde naam van toepassing is 

„Pafitiko Loukaniko" is een worst gemaakt van gehakt varkensvlees (het gehele dier wordt gebruikt). 
Als de botten en het vet zijn verwijderd, wordt het vlees fijngehakt en laat men het vlees rijpen in 
droge rode wijn, geproduceerd in het gebied rondom Paphos, waarna er zout aan wordt toegevoegd. 
Wanneer het volledig is gerijpt, wordt het gehakte vlees in een varkensdarm gestopt. Elk deel wordt 
gevouwen/gedraaid zodat ieder touw met worsten uit zes tot tien stuks („teratsia") bestaat. Deze 
worden gedurende twee of drie dagen te drogen gehangen in een afgesloten ruimte onder passende 
omstandigheden, met een maximale temperatuur van 45 graden Celsius en een lage vochtigheid. 
„Pafitiko Loukaniko" kan op verschillende manieren worden bereid voor consumptie. 

„Pafitiko Loukaniko" heeft de volgende kenmerken (voor elke worst): 

Fysische kenmerken: 

Vorm: lang, smal en cilindrisch. 

Grootte: ongeveer drie centimeter in diameter, terwijl de lengte en het gewicht variëren naargelang de 
voorkeuren van de producent. 

Chemische kenmerken: 

pH: 4-5,5, eiwitten: 20-30%, vetten: 22-35%, vochtgehalte: 38-48%, natriumchloride (zout): 1,5-2,5% 
Organoleptische kenmerken: 

Kleur: in de regel bruin, met witte tot donkerbruine (bijna zwarte) vlekken. 

Textuur: glad aan de buitenkant. 

Smaak: wanneer de worsten klaar zijn, hebben ze, dankzij de wijn en alle toegevoegde kruiden (met 
name de koriander, komijn en zwarte peper), een kenmerkende smaak. 

Geur: de geur van wijn en de toegevoegde kruiden (met name de koriander, komijn en zwarte peper). 

3.3. Diervoeders (alleen voor producten van dierlijke oorsprong) en grondstoffen (alleen 
voor verwerkte producten) 

Grondstoffen (alleen voor verwerkte producten) 
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- Vers varkensvlees van gezonde dieren die overeenkomstig de wet zijn geslacht (volledig leegbloe¬ 
den en onmiddellijke koeling). Bij de levering moet het vlees lichtrood van kleur zijn, vers ruiken, 
een temperatuur tussen de 0 en 7 °C (krachtens de Verordeningen (EG) nr. 852/2004(^) en (EG) nr. 
853/2004(^) van het Europees parlement en de Raad, zoals gewijzigd of vervangen) en een pH 
tussen 5,3 en 6 hebben. 

- Varkensdarmen: deze moeten schoongewassen zijn en moeten in zout bij een temperatuur van ten 
hoogste 3 °C worden bewaard. Bij de levering worden controles uitgevoerd om er zeker van te zijn 
dat de darm schoon is en vers ruikt. 

Droge rode wijn, geproduceerd in wijnhuizen of door wijnproducenten in het district Paphos en 
gemaakt van druiven van het in dit district groeiende plaatselijke Mavro-ras. Wanneer de wijn is 
geleverd, worden controles uitgevoerd om er zeker van te zijn dat de wijn het voor het ras 
kenmerkende aroma heeft, evenals een alcoholpercentage tussen de 12 en 14% en een suikerge¬ 
halte van minder dan 4 g per liter. 

- Grof kookzout (fijn zout wordt niet gebruikt omdat er dan te veel zout door het vlees wordt 
geabsorbeerd). 

- Verplichte kruiden; gemalen koriander, komijn en zwarte peper. 

- Naar voorkeur kunnen verschillende andere kruiden worden gebruikt: gemalen kaneel, gemalen 
kruidnagel en hele of gemalen bessen van de mastiekboom. 

3.4. Specifieke onderdelen van het productieproces die in het afgebakende geografische 

gebied moeten plaatsvinden 

De verwerking tot en bereiding van „Pafitiko Loukaniko". 

3.5. Specifieke regels met betrekking tot onder meer het in plakken snijden, het raspen of 

het verpakken van het product waarnaar de geregistreerde naam verwijst 


3.6. Specifieke regels met betrekking tot het etiketteren van het product waarnaar de 
geregistreerde naam verwijst 


4. Beknopte beschrijving van het afgebakende geografische gebied 
De administratieve grenzen van het district Paphos. 

5. Verband met het geografische gebied 

5.1. Specificiteit van het geografische gebied 

Zijn specifieke karakter dankt het geografische gebied - het district Paphos - aan de klimatologische 
en hydrogeologische omstandigheden aldaar (vochtig, westenwinden, veel neerslag, een zeebries 
enz.), die de teelt en ontwikkeling van de plaatselijke druiven, en daarmee de kwaliteit en kenmerken 
van de wijnen, beïnvloeden. Bovendien getuigen de rijke historische en folkloristische tradities van het 
gebied van de knowhow en ervaring die de plaatselijke bevolking heeft met betrekking tot de 
bereiding van „Pafitiko Loukaniko". 

5.2. Specificiteit van het product 

De specificiteit van „Pafitiko Loukaniko" berust eerst en vooral op de faam die het product ten 
opzichte van vergelijkbare producten geniet. De specifieke kenmerken van het product, en met name 
zijn smaak, geur en uiterlijk, zijn het resultaat van traditionele knowhow van de plaatselijke bevolking, 
die van de ene generatie op de andere wordt doorgegeven, alsmede van de wijn van de Mavro- 
druiven die worden geteeld binnen het afgebakende geografische gebied, met name in de gebieden 
van het district die op meer dan 500 meter hoogte liggen. Zoals Florentia Kithraiotou duidelijk uitlegt 
in „Het boek over Cypriotische wijn", zijn vooral de omgeving en de omstandigheden waarin de 
wijnstokken zich ontwikkelen en vrucht dragen, bepalend voor de kenmerken van de geproduceerde 
wijn. Derhalve ontleent „Pafitiko Loukaniko" zijn kenmerken aan de wijn, terwijl de wijn zijn kenmer¬ 
ken weer ontleent aan de bodem en het klimaat van het district Paphos. 

5.3. Causaal verband tussen het geografische gebied en een bepaalde hoedanigheid, de 
faam of een ander kenmerk van het product 

De knowhow van de producenten in het afgebakende geografische gebied is belangrijk voor de 
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bepaling van de specifieke kenmerken van het eindproduct. Dit blijkt uit historische en folkloristische 
bronnen, zoals „Kypriaki Laografia ton Zóón" (Dieren in Cypriotische folklore) door P. Xioutas, 
„Kypriaka Ithi kai Ethima" (Cypriotische omgangsvormen en gebruiken) door G. Papacharalambous en 
„I Geroskipou - istoriki kai laografiki meleti" (Geroskipou - Geschiedenis en folklore) door S. Chatziky- 
priakou, die gaan over de speciale methode voor het slachten van de varkens, de noodzaak om 
manieren te vinden om het vlees zonder technologische hulpmiddelen te bewaren en de wijze waarop 
„Pafitiko Loukaniko" werd bereid. Deze publicaties vermelden ook nadrukkelijk de hoge kwaliteit van 
de worst die tot de meest bekende worsten in Cyprus werd (en nog altijd wordt) gerekend, wat blijkt 
uit recente onderzoeken, publicaties, reisgidsen en -websites, zoals „I politismiki klironomia tis Pafou 
kai i apihisi tis stous neous" (Het culturele erfgoed van Paphos, een aantrekkelijke bestemming voor 
jonge mensen) (proefschrift) door K. Sousouri, http://www.all4cyprus.com/kypriaki-kouzina, „Gastro- 
nomikos Chartis tis Kyprou" (De culinaire kaart van Cyprus) (Ministerie van Landbouw, 2010) en 
„Paradosiaki Diatrofi Prosfigikon kai Ektos Sinoron Ellinismou" (Het traditionele dieet voor Griekse 
vluchtelingen en de Griekse diaspora) (T. Tsouri, et al.). Ten slotte worden de kwaliteitskenmerken van 
„Pafitiko Loukaniko" wezenlijk bepaald door het gebruik van wijn van de Mavro-druiven die worden 
geteeld binnen het afgebakende geografische gebied. 

Verwijzing naar de bekendmaking van het productdossier 
(Artikel 6, lid 1, tweede alinea, van deze verordening!'^)) 

http://www.moa.gov.cy/moa/da/da.nsf/AII/F3FF567F4E8FF1 C5C2257B970039D8EF/$file/ 
npo5vaYpa(|)fi_na(|)fTiKo%20Ao\)KdviKo.pdf 

C) PB L 343 van 14.12.2012, biz. 1. 

(2) PB L 139 van 30.4.2004, bIz. 1. 

(^) PB L 139 van 30.4.2004, biz. 55. 

('‘) Zie voetnoot 1. 

Bekendmaking van een aanvraag overeenkomstig artikel 50, lid 2, onder a), van Verordening 
(EU) nr. 1151/2012 van het Europees parlement en de Raad inzake kwaliteitsregelingen voor 
landbouwproducten en levensmiddelen 

(2015/C 189/06) 

Deze bekendmaking verleent het recht om op grond van artikel 51 van Verordening (EU) nr. 1151/2012 
van het Europees parlement en de Raad(^) bezwaar aan te tekenen tegen de aanvraag. 

ENIG DOCUMENT 

„CIPOLLA BIANCA Dl MARGHERITA" 

EU-nr.: IT-PGI-0005-01231 - 21.05.2014 
BOB ( ) BGA (X) 

7. Naam 

„Cipolla bianca di Margherita" 

2. Lidstaat of derde land 
Italië 

3. Beschrijving van het landbouwproduct of levensmiddel 

3.1. Productcategorie 

Klasse 1.6. Groenten, fruit en granen, in ongewijzigde staat of verwerkt 

3.2. Beschrijving van het product waarvoor de in punt 1 vermelde naam van toepassing is 

De naam „Cipolla bianca di Margherita" duidt de plaatselijke populatie van bollen van de soort Allium 
cepa L. aan, die in het afgebakende gebied wordt geproduceerd. Het is een vers product, gekenmerkt 
door witte, zachte bollen met een hoog suikergehalte. Naar gelang van de productieperiode worden 
vier plaatselijke ecotypes onderscheiden: „Marzaiola" of „Aprilatica", „Maggiaiola", „Giugniese" en 
„Lugliatica". 

De kenmerken van de verschillende selecties zijn met name de volgende: 
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- „Marzaiola" of „Aprilatica": vroege soort (oogstperiode vanaf midden maart) met afgeplatte vorm 
boven- en onderaan; 

- „Maggiaiola": minder vroege soort dan de vorige, met een minder afgeplatte vorm (oogstperiode 
mei); 

- „Giugniese" en „Lugliatica": latere soort (oogstperiode juni-half juli) met een rondere vorm. 

Op het ogenblik van de oogst moet het product aan de volgende meetbare eisen voldoen: 

- oplosbare vaste stoffen: 6,4 tot 9,2 mg per 100 g vers gewicht; 

- droge stof: 6,2 tot 8,9 g per 100 g vers gewicht; 

- grootte: minimaal 20 mm tot maximaal 100 mm; 

- fysische eigenschappen: witte kleur; 

- smaak: zacht en sappig. Het totale gehalte aan reducerende suikers moet hoger zijn dan 3,8 g per 
100 g vers gewicht; 

- consistentie: zacht en knapperig. 

3.3. Diervoeders (alleen voor producten van dierlijke oorsprong) en grondstoffen (alleen 
voor verwerkte producten) 


3.4. Specifieke onderdelen van het productieproces die in het afgebakende geografische 
gebied moeten plaatsvinden 

Alle productiefasen van de „Cipolla bianca di Margherita" moeten plaatsvinden binnen het afgeba¬ 
kende geografische gebied. 

3.5. Specifieke voorschriften betreffende het in plakken snijden, het raspen, het verpakken 
enz. van het product waarnaar de geregistreerde naam verwijst 

Het product moet onmiddellijk na de oogst worden verpakt in het in punt 4 vermelde gebied; het is 
niet toegestaan het product buiten het afgebakende geografische gebied te herverpakken. Zo wordt 
mechanische schade, zoals kneuzingen en barsten door het vervoer en buitensporige manipulaties 
van het onverpakte product, vermeden. Kneuzingen en barsten bevorderen de ontwikkeling van 
schimmels en zorgen ervoor dat de bollen hun consistentie verliezen en dat de kwaliteit van de 
„Cipolla bianca di Margherita" erop achteruitgaat. 

Het product kan worden verpakt in kistjes van 10 kg of 5 kg, in netten van 0,5 kg of 1,0 kg, in schaaltjes 
van 1,0 kg of in „vlechten" met een variabel gewicht die ten minste 5 bollen bevatten. 

3.6. Specifieke voorschriften betreffende de etikettering van het product waarnaar de 
geregistreerde naam verwijst 

Op de verpakkingen moet de vermelding „Cipolla bianca di Margherita" BGA staan, vergezeld van het 
logo van de naam en het BGA-symbool van de Unie. Op de verpakkingen moeten de naam, de 
bedrijfsnaam en het adres van de producent en van de verpakker staan. 

Het is verboden er om het even welke kwalificatie aan toe te voegen die niet uitdrukkelijk in het 
productdossier is vermeld. 

Het gebruik van namen, bedrijfsnamen en privémerken is echter toegestaan op voorwaarde dat ze de 
consument niet misleiden. 
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4. Beknopte beschrijving van het afgebakende geografische gebied 



Het productiegebied van de „Cipolla bianca di Margherita" is gelegen langs de Adriatische kuststrook 
die, vertrekkende vanuit het zuiden, de volgende administratieve eenheden omvat: 

- grondgebied van de gemeente Margherita di Savoia, 

- grondgebied van de gemeente Zapponeta, 

- grondgebied van de gemeente Manfredonia. 

5. Verband met het geografische gebied 

Vanuit bodemkundig oogpunt zijn de gronden van het productiegebied van de BGA „Cipolla bianca di 
Margherita" hoofdzakelijk zanderig, zonder stenen. Ze zijn achtergebleven na de drooglegging van 
een zout moeras dat kunstmatig werd gevuld met zand uit de ervoor gelegen zeeduinen. Bovendien 
maakt de aanwezigheid van een zeer oppervlakkig gelegen grondwaterlaag de teelt van landbouwge¬ 
wassen mogelijk zonder dat er irrigatie aan te pas komt. 

Door de aanwezigheid van de Saline-zoutpannen in het westen en van het voorgebergte van de 
Gargano in het noorden wordt het gebied gekenmerkt door een bijzonder klimaat dat zich onder¬ 
scheidt van dat van de regio Puglia in het algemeen, en ook van dat van de omliggende dorpen: „[...] 
Het gaat om een uitgesproken droog klimaattype, bijna een steppeklimaat, dat wordt gekenmerkt door 
een zeer warme zomer en een zeer zachte winter. Het heeft kenmerken die vergelijkbaar zijn met een 
tropisch klimaat. [...] In het Middellandse Zeebekken vindt men klimaateigenschappen terug die 
vergelijkbaar zijn met die van het gebied langs de Afro-Aziatische kustlijn, gelegen tussen het 
schiereiland Sirte en de stad Tel Aviv" (BONIFICA, 1993. M. CALDARA, D. CAPOLONGO, C. DAPOTE, L. 
PENNETTA). 

De ecotypes van de „Cipolla bianca di Margherita" hebben een uitgesproken vermogen om zich aan te 
passen aan de specifieke bodemgesteldheid en het specifieke klimaat en alleen in deze gebieden kan 
hun productiepotentieel op het stuk van kwaliteit en productiviteit ten volle worden benut. Zij hebben 
immers een specifiek vermogen om zich aan te passen aan deze bijzondere bodemkundige en 
klimatologische omstandigheden, bijvoorbeeld door een wortelstelsel te ontwikkelen dat geschikt is 
om diep in zanderige grond door te dringen. Andere uiencultivars en/of -hybriden die in dit gebied 
werden uitgeprobeerd, hebben immers volstrekt onbevredigende productieresultaten opgeleverd. 
Dankzij de bijzondere genetische eigenschappen van de al eeuwen door de plaatselijke landbouwers 
geselecteerde en zelf gereproduceerde populaties en dankzij de specifieke bodemgesteldheid en het 
specifieke klimaat heeft de „Cipolla bianca di Margherita" aparte eigenschappen. Uit een door de 
Universita degli Studi van Foggia uitgevoerde studie, waarbij de „Cipolla bianca di Margherita" werd 
vergeleken met andere cultivars van uien met witte bol die worden geteeld buiten het in punt 4 
vermelde afgebakende geografische gebied, zijn dit de belangrijkste eigenschappen: 

- laag gehalte aan droge stoffen en oplosbare vaste stoffen, waardoor de smaak wordt gekenmerkt 
door een grotere knapperigheid en sappigheid; 

- geringe scherpte van het product; 

aanwezigheid van een grote hoeveelheid reducerende suikers die de ui bij een sensorisch 
onderzoek een zoetere smaak geven dan de andere genotypes die door de Universita degli Studi 
van Foggia zijn onderzocht; 

- vroege oogst vergeleken met andere landbouwgebieden. 

Bovendien slagen de bollen erin, dankzij de lage mechanische weerstand van de zanderige gronden 
van het teeltareaal, zo te groeien dat ze de vorm aannemen die zo typisch is voor het ecotype, zonder 
vormafwijkingen te vertonen. Het percentage bollen dat aan de kraag groen wordt, is klein omdat het 
met de gebruikte teelttechniek mogelijk is de uien manueel zo diep te verplanten dat ze volledig wit 
blijven. 

Doordat het gebied tijdens de periode winter-voorjaar een bijzonder mild kustklimaat kent, kan de 
zanderige grond snel opwarmen en kan het product vroeger worden geoogst dan in andere landbouw¬ 
gebieden. 

De zanderige grond met de aanwezigheid van een zeer oppervlakkig gelegen grondwaterlaag maakt 
het mogelijk een gecontroleerde waterstress in de plant teweeg te brengen die een eerder geremde 
groei van de plant en een laag gehalte aan droge stof bevordert. 

De groei van het eetbare gedeelte van het product vindt ten slotte plaats in een droge laag van de 
grond, waar het zand zorgt voor een „automatische grondbedekking", een omstandigheid die gunstig 
is voor de gezondheid van het product. 

De bijzondere organoleptische eigenschappen, zoals hiervoor aangegeven, worden niet aangetroffen 
buiten het productiegebied en dit wordt ook bevestigd door de resultaten van de kwaliteitsanalyse die 
tijdens de maand juli 2012 is uitgevoerd door de Universita degli Studi van Foggia. Daaruit is gebleken 
hoe het genotype „Cipolla bianca di Margherita" sensorische kwaliteitskenmerken heeft die duidelijk 
te onderscheiden zijn van andere uien met witte bol. 

Verwijzing naar de bekendmaking van het productdossier 
(Artikel 6, lid 1, tweede alinea, van de onderhavige verordening(^)) 
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De bevoegde instantie heeft de nationale procedure voor de indiening van bezwaarschriften ingeleid 
met de bekendmaking van het voorstel tot erkenning van de BGA „Cipolla bianca di Margherita" in 
het Staatsblad van de Republiek Italië (Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana) nr. 78 van 3 april 
2014. 

De geconsolideerde tekst van het productdossier kan worden geraadpleegd via de volgende link op 
het internet: http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335 
Of door de homepage van het Ministerie van Landbouw, Levensmiddelen en Bosbouw 
(www.politicheagricole.it) te openen en te klikken op „Prodotti DOP IGP" (rechtsboven op het scherm), 
vervolgens op „Prodotti DOP IPG STG" (aan de linkerkant van het scherm) en ten slotte op „Discipli- 
nari di Produzione aH'esame delI'UE". 


C) PB L 343 van 14.12.2012, biz. 1. 
(^) Zie voetnoot 1. 
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